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FASE 5: ELABORACION DEL DIAGRAMA DE FLUJO.-

1. RECEPCION

1.1. Productos de la pesca y acuicultura refrigerados
1.2. Crustaceos vivos

1.3. Productos de la pesca y acuicultura congelados
1.4. Envases y Materias auxiliares (hielo)

2. ACONDICIONAMIENTO DE PRODUCTO
3. ALMACENAMIENTO

3.1.  Almacenamiento de los productos de la pesca y acuicultura refrigerados
(T?<4 °C)

3.2. Almacenamiento de los productos de la pesca y acuicultura congelados
(T?< -18°C)

3.3.  Almacenamiento de producto final elaborado refrigerado (T%<4°C)

3.4. Almacenamiento de envases

4. LIMPIEZA Y PREPARACION COMERCIAL

4.1. Limpiezay preparacion comercial
4.2. Envasado

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO

6. DEVOLUCIONES / PRODUCTOS DE RETORNO



Todos los productos son transportados por vehiculos frigorificos homologados,
propiedad de los proveedores. Los productos suministrados se presentan en
condiciones de refrigeracion.

La descarga de los productos se lleva a cabo a través del muelle de carga 'y
descarga del que esta dotado las instalaciones. En este proceso se controla
que el tiempo que el producto esté a temperatura ambiente no supere en
ningiin momento la hora de duracion.

Se procede a la devolucién y/o eliminacion -
destruccion de aquellos productos
i dos como No Conformes.

No
Se gestiona como residuo organico

conforme
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PROVEEDORES

1. RECEPCION
1.1.Productos de la Pesca
y Acuicultura refrigerados

1.2.Crustaceos vivos
1.3.Productos de la Pesca
y Acuicultura congelados

En el control de recepcion se van a evaluar los siguiente:
aspectos, dependiendo del tipo de producto y condiciones
de conservacion:

)

Control
recepcion

A

Conforme

3. ALMACENAMIENTO

4. LIMPIEZA Y
PREPARACION
COMERCIAL

3.1.Camara refrigeracion

T2<4°C
a congelacion
T?<-18°C

3.2.Ca

Se almacenan los diferentes
productos (productos de la
pesca frescos, y cocidos, y

moluscos bivalvos)
se mantienen a T<4°C
Productos congelados
T2<-18°C

4.1. Limpieza y preparacion
comercial
4.2. Envasado

3. ALMACENAMIENTO
3.3.Camara refrigeracion
T2<4°C

A

2.Acondiciona
miento de
producto

(hielo)

Se registra la informacion
relativa al producto que se

Registro expide ( tipo de producto,

venta

PESO Y

CAMARA
DECOMISOS

lote, cliente y albarén o
factura de venta.)

FACTURACION

En el momento de la venta y previamente a
su distribucién, se procede a la renovacion
del hielo de cobertura, de manera que se
garantice la conservacion del producto

2.Acondiciona
miento de
producto

(hielo)

5. DISTRIBUCION

La retirada de los productos es llevada a
cabo por vehiculos de transporte propiedad
de la empresa




MATERIAS
AUXILIARES
-Hielo

El hielo se traslada en
contenedores desde la empresa
proveedora que se encuentra
en el mismo complejo de
Mercabilbao hasta la empresa
BILBOFRES S.L.

PROVEEDORES

1.4. RECEPCION MATERIAS
AUXILIARES
-Hielo
-Muelle de carga y descarga

A 4

2. ACONDICIONAMIENTO DEL

PRODUCTO
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A. MATEOS AMANN & ASOCIADOS

N°: 027/17-AM/00 Hoja lde 1

Alvaro Mateos Amann con DNI 30.614.608—K, veterinario colegiado n°596 en
el llustre Colegio Oficial de Veterinarios de Bizkaia, por la presente

HACE CONSTAR:

Que la empresa BILBOFRES, S.L., sita en el B° Ibarreta n°1,
MERCABILBAO, Pab 501en Basauri (BIZKAIA) inscrita en el Registro General
Sanitario con el numero 12.16949/BlI, tiene contratados con la empresa que
represento los servicios de control higiénico — sanitario de los productos
comercializados asi como la formacion del personal de la misma.

De una forma mas concreta referir las siguiente actividades:

r= Sistema Calidad y Seguridad Alimentaria basado en Ila
metodologia APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos) de
acuerdo con la legislacién vigente Reglamento (CE) 178, 852 y 853, para las
actividades de Transformacion de productos de la pesca frescos,
almacenamiento de productos de la pesca frescos y congelados.
Este sistema incluye dentro de sus prerrequisitos los siguientes planes de
apoyo:

Guia de Buenas Practicas de Manipulacion

Plan de Limpieza y Desinfeccion

Plan de control de plagas (DDD)

Mantenimiento de equipos e instalaciones

Calibracion de Equipos de Inspeccion, Medida y Ensayo
Gestion de quejas y reclamaciones

Gestion de residuos

Seleccion y homologacion de proveedores
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= Plan de gestion de la Trazabilidad de los productos comercializados
de acuerdo al Reglamento 178/2002 CE.

r= Educacion sanitaria del personal manipulador “in situ” en su propio
lugar de trabajo y en.situaciones reales. Seguimiento de las correctas
practicas de manipulacion.

= Realizacién  de controles microbiolégicos de productos
comercializados para la verificacion de las condiciones higiénico-sanitarias
en las que se encuentran.

= Realizacién  « igualmente de controles microbiolégicos de
superficies para verificacion de los procesos de limpieza y desinfeccion de los
utiles de trabajo.

Y para que asi.conste donde convenga se firma la presente en Bilbao a tres de
mayo de 2.017.

Fdo. Alvaro Mateos Amann
Colegiado n°596
AMATEMANN, S.L. C.LF.-B-95524955

Marino Archer, 43 - 48013 Bilbao - Tel. 944995449 - Fax 946110113-email: consulting@amateoscv.com
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